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El «Curso práctico de Jardinería y Horticultura» es una publicación semanal que en forma de fascículo acompaña 
las ediciones de los días martes de edreécec. Al término de la publicación se pueden coleccionar dos tomos: 
el | «Jardinería» y el Il «Horticultura». 


El tomo de «Jardinería» contiene y desarrolla los siguientes temas: 


+ Multiplicación de plantas. 

+ Cómo crear un pequeño jardín. 
+ Árboles para pequeños jardines. 
+ Un jardín de fácil cuidado. 

+ El año en color. 

+ Jardinería en macetas de exterior. 
+ Jardinería en macetas de interior. 
» Césped. 


El tomo de «Horticultura» comprende: 


+ Labores preparatorias: Compra y almacenamiento de semillas, rotación de cultivos, cava, abonos... 
+ Hortalizas de cosecha propia: Acelga, espárrago, alcaucil, berenjena, haba, arveja, remolacha, repollo, 
pimiento, zanahoria, coliflor, apio, pepino, lechuga, cebolla, papa, espinaca, tomate, rábano, champiñón... 
+ Hierbas: Albahaca, laurel, perejil, ajo, eneldo, hinojo, orégano, menta, romero, salvia, tomillo, estragón... 
+ El cuidado del cultivo: Aclareo, trasplante, desherbaje, nutrición, riego, acolchado, pulverización, protección del 
cultivo, recolección, almacenamiento... 


Esta autorizada serie de manuales está diseñada para encontrar rápidamente una solución a cualquier problema, 
repleta como está de información e ilustrada integramente a todo color. 
El equipo de autores está compuesto por jardineros y horticultores expertos que escriben con conocimiento de causa 
sobre los posibles problemas y los muchos placeres de la jardinería y la horticultura. 
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PATATA (Papa) 


Algunas verduras de este capítulo, tales como el salsifí y el apionabo, necesitan una 
presentación: las patatas no. Estas son nuestra verdura básica, la guarnición casi inva- 
riable de la carne, el pescado o las aves. Por tanto el problema no está en si cultivar 
esta verdura, sino en el tipo a cultivar —¡no se preocupe del exceso de producción!. 
Puede elegir entre los cultivos tempranos o los principales, los cuales se diferencian 
pe el tiempo que requieren hasta alcanzar la madurez. Si dispone de una parcela grande 
a solución es sencilla: cultive variedades tempranas para obtener patatas «nuevas» 
en verano y variedades de cultivo principal para obtener tubérculos que podrán alma- 
cenarse durante el invierno. Si el espacio es limitado sólo debe elegir una variedad 
temprana. La producción será menor que la de un cultivo principal, pero ocupará me- 
nos espacio, evitará los destrozos del mildiu de la patata y le proporcionará patatas 
nuevas cuando los precios en los comercios son altos. Las patatas son semirresisten- 
tes: en primavera, las hojas jóvenes mueren a causa de las heladas, y en otoño, las 
primeras heladas destruyen los tallos. Entre ambas estaciones esta hortaliza debe cre- 
cer y producir los tubérculos subterráneos que empleamos como alimento. El cultivo 
de la patata dispone de un lenguaje específico. Así, las semillas certificadas son patatas 
pequeñas del año anterior producidas a partir de plantas certificadas como exentas 
de virus. Normalmente, estas patatas han sacado yemas, lo cual significa que se las 
ha inducido a desarrollar brotes pequeños antes de plantarlas. A partir de estas pata- 
tas de siembra plantadas se desarrolia la parte aérea (tallos y hojas) y en el subsuelo 
se da el engrosamiento —crecimiento de los tubérculos en verano o a principios de oto- 
ño. Debe evitar el enverdecimiento mediante el aporcado (cubrimiento de la base de 
los tallos con tierra). La razón es sencilla: las patatas verdes son tóxicas. 


PLANTACIÓN 


e Cuando adquiera sus patatas de siembra a mediados de invierno dispónga- 
las con el extremo rosado hacia arriba en hueveras o en cajones de madera 
que contengan una capa de turba seca de 2,5 cm de espesor. Manténgalas 
en una habitación luminosa (no soleada) y protegida de las heladas. Al cabo 
de seis semanas habrán aparecido varios brotes vigorosos de 1 a 2,5 cm. 
No arranque ninguno de estos retoños: la formación de yemas es esencial 
en los cultivos tempranos y muy útil en los cultivos principales. 





CARACTERISTICAS DE LAS SEMILLAS 






jevo la 
mente. 


5,5 kg 
[variedades tempranas) 
Producción esperada por hilera de 3 m: 9k 


q 
(variedades de cultivo 
) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Si hay peligro de heladas cuando los brotes hayan empezado a emerger, pro- 
téjalos echando un poco de tierra sobre ellos 


e Cuando la parte aérea de la planta tenga una altura de unos 25 cm realice 
el aporcado. En primer lugar, ahueque el suelo a cada lado de las hileras 
con una horquilla y elimine las malas hierbas. Mediante una azada amonto- 
ne la tierra suelta encima de los tallos formando un caballón de cresta apla- 
nada de 15 cm de altura. Algunos prefieren aporcar escalonadamente, pero 
no está demostrado que este procedimiento dé mejores resultados que el 
anterior. 


e Riegue cuando el tiempo sea seco (esto es sumamente importante cuando 
los tubérculos han empezado a formarse). 


13 semanas 
[variedades tempranas) 
22 semanas 
(variedades de cultivo principall| 


Tiempo aproximado entre la 
plantación y la cosecha: 


es fácil (pero las 
producciones altas exigen 


Facilidad de cultivo: 
» riegos y pulverizaciones) 





CARACTERISTIC. 2U3K0) 





€ Las patatas pueden cultivarse prácticamente en todo tipo de sue- 
los. Es la mejor hortaliza para cultivar en una pradera o en una 
tierra yerma que haya sido transformada en una parcela de ver- 
duras —el aporcado y el denso dosel foliar ayudan a mantener 
limpio el nuevo suelo. Las patatas no deben volver a cultivarse 
en terrenos empleados para este cultivo durante las dos estacio- 
nes anteriores. 

e Si es posible, elija un lugar soleado y evite las cavidades heladas. 
Cave el suelo en otoño y añada turba o compost si no lo abonó 
en el cultivo anterior. No añada nunca cal. 

e Es probable que en la pradera recién cavada haya gusanos de 
alambre: si existe este problema, rastrille Bromophos antes de 
plantar. Rompa cualquier terrón y esparza fertilizante Growmore 
sobre la superficie. 


RECOLECCIÓN 


e Si cultiva variedades tempranas, espere hasta que las flores estén completa- 
mente abiertas, Retire cuidadosamente una porción pequeña de tierra del 
caballón y examine los tubérculos. Éstos podrán cosecharse como patatas 
nuevas cuando tengan el tamaño de un huevo de gallina; para ello, intro- 
duzca una horquilla de púas planas en el caballón y levante las raices. 


e Si cultiva variedades de cultivo principal para almacenarlas, corte la parte 
aérea una vez que el follaje haya oscurecido y los tallos marchitado. Retire 
la parte aérea cortada y espere diez días. A continuación arranque las raíces 
y deje secar los tubérculos durante algunas horas. Colóquelos en una caja 
de madera y almacénelos en un cobertizo oscuro y protegido de las heladas: 
se conservarán hasta la primavera. 

e Cuando coseche saque todos los tubérculos del suelo, incluso los peque- 
ños, para evitar problemas al año siguiente 






página 62 





EN LA COCINA 


Las patatas se emplean cada día en la cocina, por lo que pro- 
bablemente el ama de casa experimentada no se molestará en 
leer esta sección. Desde luego, no pueden describirse las qui- 
nientas formas de preparar las patatas en un espacio peque- 
ño como éste; no obstante, existen algunas normas de prepa- 
ración cotidianas que a menudo se ignoran. Las patatas nuevas 
son las variedades más precoces, cosechadas antes de que la 
patata haya llegado a la madurez y antes de que las pieles de 
los tubérculos hayan endurecido. Frote suavemente la piel de 
una patata cruda —si no se desprende enseguida no merece 
la pena llamarse «nueva». Sírvalas hervidas calientes, o frías 
en ensaladas. Emplee las patatas viejas (patatas de cultivo prin- 
cipal a las que se ha dejado endurecer la piel) para los otros 
innumerables usos (fritas, purés, al horno, salteadas, asadas, 
etcétera) 

CONGELACIÓN: blanquee totalmente las patatas nuevas en agua y fria- 


las en aceite — duración del blanqueo, tres minutos. Enfrielas y escúrra- 
las. Después envuélvalas y congélelas en recipientes rígidos. 


e Variedades muy tempranas: plante las patatas de 
siembra a finales de invierno y coseche a finales de 
primavera o a principios de verano 

e Variedades tempranas: plántelas a principios de 
primavera y coséchelas a principios o mediados de 
verano 

e Variedades de cultivo principal: plántelas a prin 
cipios de primavera. Algunos tubérculos pueden co- 





(1131975110) 

























ALMACENAMIENTO: guárdeias en un lugar frio y oscuro. En la 
cocina puede guardar las patatas nuevas en una bolsa de polietileno 
en el frigorifico: las patatas se conservarán frescas durante dos se 
manas. 


COCCIÓN: Consideremos en primer lugar las patatas nuevas. Láve- 
las con agua del grifo y déjeles la piel o frótelas con los dedos. Hiér 
valas durante 12 min con una ramita de menta. Escúrralas y después 
eche un poco de mantequilla. Consideremos ahora las patatas vie- 
jas: lávelas con agua corriente y, si puede, raspe la piel. Su supre 
sión elimina gran parte de la vitamina C que se encuentra bajo la su 
perficie. Si desea patatas hervidas, córtelas en trozos y hiérvalas 
durante 15 a 20 min; si las desea asadas, primero cuézalas ligera- 
mente durante 5 min y después colóquelas alrededor del asado y dé- 
jelas cocer durante otros 45 minutos. Cocinar las patatas fritas per 
fectamente es un arte: corte trozos largos de 1 cm de grosor y lávelos 
en agua muy fria para eliminar el almidón de la superficie; escúrralos 
y séquelos completamente en una servilleta de papel y después fria- 
los hasta que se doren en una freidora llena de aceite a 180 “C hasta 
un tercio de su altura. Escúrralos y sirvalos. Es mucho más fácil co- 
cerlas al horno: lávelas y séquelas y pinche toda 'su superficie con 
un tenedor. Pintelas ligeramente con aceite y guíselas durante 2 h 
a 200 *C. En un horno microondas sólo tendrá que esperar unos 10 
minutos. Patatas duchesse, anna, cháteau, rósti, pont-neuf, dauphi- 
ne... podrá encontrarlas en un buen libro de cocina. 








secharse a mediados de verano para su consumo 
inmediato, pero las patatas para almacenar deben 
recolectarse a finales de verano o a principios de 
otoño 


VARIEDADES 


[A ioiemo [preven] vena [> ouoto | 
Plantación 
Cosecha 

Vease la clave de los simbolos en la página 9 




















Existen patatas de muy diversa forma, tamaño, color y textura. La piel puede ser rojiza, amarillenta 
o blanquecina y la pulpa, de color crema o amarillenta. La textura puede ser harinosa o semejante 
a la cera y la forma, redonda, ovalada o arriñonada. La variedad es el factor decisivo en cuanto a 
forma y calidad pero, sin embargo, el tipo de suelo y el tiempo juegan un papel importante 








Redonda 


Ovalada 


Variedades MUY TEMPRANAS 


«ARRAN PILOT»: arriñonada y de pulpa blan 
quecina. Es una variedad común antigua que 
está siendo substituida por variaciones moder 
nas. Una gran productora a la que favorece el 
suelo ligero de las zonas meridionales 


«DUKE OF YORK»: arriñonada y de pulpa ama- 
rillenta. Esta variedad prosperará en casi todas 
las zonas y tipos de suelo; destaca sobre las de- 
más de este grupo por su sabor delicado. 
«HOME GUARD»: ovalada y de pulpa blanque 
cina. Es otra variedad común que parece haber 
perdido parte de su vigor y que está siendo sus- 
tituida por otras más recientes. Sigue siendo una 
buena elección en suelos arcillosos 

«MARIS BARD»: ovalada y de pulpa blanque- 
cina. Es la más temprana. Produce cosechas 
abundantes de tubérculos de sabor bueno y de 
textura semejante a la cera. Es poco resistente 
a la sarna, pero muy resistente al virus. 
«ULSTER SCEPTRE»: ovalada, de pulpa blan 


quecina. Es casi tan temprana como «Maris 
Bard» 































Arriñonada 


«EPICURE»: redondeada y de pulpa blanque Duke of York 
cina. Se trata de una variedad antigua elegida 
por los que desean un sabor «antiguo». Es re 


sistente a los lugares expuestos y frios. 


«SHARPE'S EXPRESS»: arriñonada y de pul 
pa blanquecina. Antiguamente se encontraba en 
todas partes, pero en la actualidad ha sido arrin- 
conada por las nuevas variedades. Sigue siendo 
una buena elección en los suelos arcillosos. Es 
un poco tardía, pero los tubérculos se conservan 
«VANESSA»: ovalada y de pulpa amarillenta 
Es la variedad muy temprana de piel. Su madu 
ración es tardía pero cuando el tiempo es.seco 
crece mejor que la mayoría 

«SUTTON'S FOREMOST»: ovalada, y de pul 
pa blanquecina. Esta variedad es muy famosa por 
sus altas producciones y por su sabor 


«PENTLAND JAVELIN»: ovalada y de punta 
blanquecina. Es una de las variedades favorita 
* más recientes. Más tardía que la mayoria pero 
produce cosechas abundantes que son resisten 
tes a la sarna y algunas cepas de anguilula 
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Variedades TEMPRANAS 


«WILJA»: ovalada y de pulpa amarillenta. Según 
muchos expertos, «Wilja» y «Estima» son las mejo- 
res variedades a elegir. Las razones de su creciente 
popularidad residen en sus altas producciones, sus 
excelentes cualidades culinarias y su fiabilidad. 
«ESTIMA»: ovalada y de pulpa ligeramente amari- 
llenta. Es otra variedad holandesa moderna cuya po- 
pularidad está aumentando rápidamente debido a la 
atractiva forma de sus tubérculos y a sus abundan: 
tes cosechas. La sarna puede ser un problema 
«MARIS PEER»: ovalada y de pulpa blanquecina 
Producciones buenas y una ligera resistencia a la sar- 
na y al mildiu de la patata (pero se marchita rápida- 
mente por falta de riego). 

«CATRIONA»: arriñonada y de pulpa cremosa. Es 
popular entre los expositores. Sus largos tubércu- 
los de color amarillento con manchas purpúreas son 
atractivos. Sus cosechas son buenas pero no pue- 
den almacenarse durante mucho tiempo. 


«RED CRAIG'S ROYAL»: ovalada y de 
pulpa blanquecina. Es una buena elección 
para concursar: tubérculos largos con piel 
lisa y rosada y con ojos superficiales. Las pa 
tatas de textura semejante a la cera tienen 
buenas cualidades culinarias, si bien las pro 
ducciones sólo son moderadas 


«ARRAN BANNER»: redondeada y de pul- 
pa blanquecina. Temprana o de cultivo prin- 
cipal, según el catálogo. Es una variedad de 
cosechas abundantes que crece bien en sue 
los ligeros. Los tubérculos de piel blanque- 
cina son grandes pero de sabor escaso. 
«GREAT SCOT»: redondeada y de pulpa 
blanquecina. Una variedad común antigua 
que produce cosechas abundantes de tubér- 
culos que pueden almacenarse durante mu 
cho tiempo. Para muchos, son las mejores 
patatas para guisar al horno. 


Variedades de CULTIVO PRINCIPAL 


«MARIS PIPER»: ovalada y de pulpa cremo- 
sa. Una nueva estrella, descendiente de la otro- 
ra popular «Majestic». Presenta problemas —la 
resistencia a la sarna, a las babosas y a la sequía 
es escasa—, pero produce cosechas excelentes 
y sus cualidades culinarias son muy apreciadas. 


«MAJESTIC»: arriñonada y de pulpa blanque- 
cina. Tiene menos de setenta años y es menos 
vigorosa de lo que era anteriormente. Las varie- 
dades modernas la han apartado de las listas de 
variedades recomendadas, aunque todavía con- 
serva su fama de variedad adecuada para hacer 
patatas fritas. 

«DESIRÉE»: ovalada y de pulpa ligeramente 
amarillenta. La combinación de buenas caracte- 
rísticas de esta variedad de piel rosada es dificil 
de igualar. Es resistente a la sequía y los tubér 

culos de textura semejante a la cera, tienen un 
excelente sabor 

«PENTLAND CROWN»: ovalada y de pulpa 
blanquecina. Esta variedad tardía de cultivo prin- 
cipal se conoce por producir mejores cosechas 
que otras variedades populares. Cultivela por su 
buena resistencia al mildiu, a la sarna y al virus, 
pero no por sus cualidades culinarias y de alma- 
cenamiento, que sólo son moderadas. 


«PENTLANDSQUIRE»: ovalada y de pulpa 
blanquecina. Compite con «Pentland Crown» por 
la mejor producción, pero se distingue por ser 
una variedad temprana con buenas propiedades 
culinarias y de conservación. Los tubérculos son 
de una longitud poco común. 

«PENTLAND DELL»: arriñonada y de pulpa 
blanquecina. Es otra variedad «Pentland», tem- 
prana, de cosechas abundantes y buen sabor, 
aunque tiene sus inconvenientes: los suelos frios 
de primavera la afectan y los tubérculos suelen 
ennegrecer al cocinarlos 


«KING EDWARD»: arriñonada y de pulpa cre 
mosa. Esta variedad de tubérculos moteados de 
rojo es una de las más conocidas y los horticul 
tores que prefieren las cualidades culinarias an 
tes que la cantidad todavía la cultivan. 


«RED KING»: arriñonada y de pulpa cremosa 
Es la variante rojiza de «King Edward». Al igual 
que su progenitor, es bastante arriesgada de cul- 
tivar: no tolera algunos tipos de suelos, sus pro- 
ducciones a veces son escasas y es una de las 
variedades más propensas al milidu. 
«DRAYTON»: arriñonada y de pulpa cremosa. 
Si desea el sabor de «King Edward» sin sus pro- 
blemas inherentes, elija esta nueva variedad. Las 
cosechas y la resistencia a las enfermedades son 
más altas. 


«GOLDEN WONDER»: arriñonadas y de pul- 
pa amarillenta. Aunque según muchos libros es 
la patata de mejor sabor, en general no es una 
buena elección 


«PINK FIR APPLE»: ovalada y de pulpa amari- 
llenta. Esta peculiar variedad tiene más de cien 
años y vale la pena intentar cultivarla, aunque 
las cosechas pueden decepcionarlo. Los tubér- 
culos largos e irregulares tienen una textura se- 
mejante a la cera y un sabor nuevo; sirvalos ca- 
lientes o frios. 


«KEER'S PINK»: redondeada y de pulpa blan- 
quecina. Es una variedad temprana, cultivada por 
aquellos que gustan de patatas de textura hari- 
nosa en zonas cuyo suelo es arcilloso y húme- 
do. Es excelente para hacer patatas fritas 


«ROMANO»: ovalada y de pulva blanquecina. 
Es una nueva variedad de tubérculos de piel ro- 
jiza y textura semejante a la cera. Sus cualida- 
des culinarias y de almacenamiento son buenas, 
pero deben regarse bastante cuando el tiempo 
es seco, 


PATATAS NUEVAS EN INVIERNO 


Servir en la mesa patatas nuevas en invierno es arriesgado, pero vale la pena probarlo. Cuando 
recolecte su cosecha de variedades muy tempranas, a principios de verano, separe algunos 
tubérculos, Plántelos en un lugar caliente del huerto y cuidelos como hace normalmente 
A finales de verano, cubra las plantas con grandes campanas y se conservarán hasta princi 


pios del invierno. 


CULTIVO PROTEGIDO 

La práctica del cultivo de patatas bajo plástico se está popularizando cada vez más. Después 
de la plantación, la hilera se cubre con una cubierta de polietileno negro —antes de ponerla 
en el suelo esparza Compo Antilimacos a lo largo del caballón. Introduzca los bordes de la 
cubierta de plástico en el suelo con una pala. A medida que la parte aérea emerja presionará 
en el suelo el polietileno; corte entonces el plástico y saque los tallos jóvenes. Este método 
de cultivo tiene muchas ventajas: la tierra está más caliente y más húmeda y las patatas pue- 
den cosecharse según convenga, sencillamente levantando un extremo de la cubierta. Las 
malas hierbas son suprimidas y el trabajo rutinario de aporcar eliminado. Sin embargo, tam- 
bién existen inconvenientes, como el coste del polietileno y la amenaza de babosas 
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RÁBANO 


El rábano de ensalada o de verano es una verdura ideal para iniciar a 
un principiante: prácticamente carece de problemas y las raíces, redon- 
deadas o alargadas, pueden utilizarse en ensaladas o en bocadillos al cabo 
de un mes. Los horticultores experimentados acostumbran a usar las co- 
nocidas variedades rojas para rellenar espacios entre hileras de guisan- 
tes y zanahorias, o como delimitadoras de hilera mezcladas con semillas 
de germinación lenta como el perejil, las chirivías o las cebollas. Los rá- 








CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 








4a7 días 





Duración esperada de la germinación 





9 000 





Número aproximado por cada 100 g 





2 kg (variedades de verano) 


Producción esperada por hilera de 3 m 45 Na lueriecades de Invierno) 










Índice de longevidad de la sernilla 


almacenada: 8 años 










3 a 6 semanas 
(variedades de verano) 
10 a 12 semanas 
(variedades de invierno) 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e Todos los libros de horticultura indican que los rábanos prefieren 
un suelo bien drenado, moderadamente fértil, con suficiente hu- 
mus y sin piedras, pero por lo general los rábanos de verano pue- 
den crecer en cualquier rincón sin ninguna preparación previa del 
suelo. 

e A pesar de los pocos cuidados que necesitan los rábanos, el sue- 
lo requiere un poco de preparación para asegurar el rápido creci- 
miento que es esencial para que sean tiernos y sabrosos. Incor- 
pore un poco de turba o de compost descompuesto en el suelo 
si no estaba abonado por un cultivo anterior. Aplique un fertili- 
zante antes de la siembra y rastrille hasta que la tierra sea fina. 

e Si siembra en primavera, escoja un lugar soleado; el cultivo de 
verano necesita un poco de sombra: siémbrelo mezclado con 
otras verduras. 






Tiempo aproximado entre la siembra 
y la cosecha 





e Variedades de verano: siembre bajo campanas a princi: 
pios o mediados de invierno, o al aire libre a finales de la 
estación, Si desea un suministro prolongado, siembre quin- 
cenalmente o pruebe semillas «Mixed Radish» que contie: 
ne variedades que maduran en épocas distintas. Una siem 
bra posterior a finales de primavera a menudo da resultados 
desalentadores. 

e Variedades de invierno: siembre a principios o media 

dos de verano. Recolecte las raices a principios de otoño 


banos germinan rápidamente y, por tanto, señalan la hilera y además pue- 
den sacarse antes de que las verduras principales necesiten el espacio. 
Es una lástima que muchos no conozcan más acerca del rábano. Existen 
variedades raras: raíces pequeñas y amarillentas, variedades japonesas 
gigantes que se arrancan en verano e incluso un rábano que se cultiva 
por sus vainas más que por sus raíces. El rábano grande de invierno si- 
gue siendo una hortaliza para los emprendedores aunque se cultiva fá- 
cilmente para uso invernal en ensaladas o como verdura caliente. Como 
en todas las hortalizas, siempre hay algo nuevo que aprender y probar... 


SIEMBRA 








CUIDADOS DEL CULTI 


e El aclareo de las variedades de verano apenas es necesario; si se produ- 
ce una superpoblación aclare inmediatamente de modo que las plantas 
estén a 2,5 cm de distancia entre si (rábanos pequeños) o a intervalos 
de 5 a 10 cm (rábanos mayores y japoneses). Aclare las variedades de 
invierno hasta dejar 15 cm de q ptes entre ellas (asegúrese de efec- 


tuar este aclareo antes de que haya una superpoblación). 


e Si los pájaros son una molestia proteja el cultivo. Pulverice con Lithocin 
si las altisas empiezan a perforar las hojas. 

e Escarde para limitar las malas hierbas. Riegue si el suelo está seco — para 
una máxima calidad es esencial un crecimiento rápido e ininterrumpido. 
El rábano de verano no es fácil de cultivar a principios o mediados de 
verano cuando el tiempo es seco y caluroso. A menudo el llenado de 
las raices es insatistactorio y es posible que sean leñosas y picantes. 


RECOLECCION 


e Arranque las variedades de verano cuando las de tipo globular tengan 
el diámetro de una moneda de 5 peniques y las intermedias no sean más 
largas que su pulgar. Desde luego, pueden crecer mucho más, pero los 
ejemplares superdesarrollados serán leñosos y huecos. 

e Las variedades japonesas son mejores si se arrancan cuando miden 15 
cm pero pueden dejarse crecer siempre que luego se cocinen. 

e Las variedades de invierno pueden dejarse en el suelo y arrancarse cuan- 
do las necesite, a condición de que cubra los cuellos con paja, helecho 
o turba. Es mejor que las coseche a mediados de otoño y las almacene 
como las zanahorias (véase pág. 52). 
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Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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A a netos pta de po 
folla Loy cera 
y stelo con pan, 


Globular Intermedio 


Este es el grupo más popular —los rábanos que guarnecen las ensaladas. La mayoría (pero no todos) 
son pequeños y, normalmente, de color rojo o una mezcla de rojo y blanco. Existen otras variantes, 


como los tipos japoneses, que pueden alcanzar 30 
quecinas, que nunca han llegado a ser realmente 
«CHERRY BELLE»: globular y rojo. Es un rá- 
bano muy popular, de color rojo cereza por fue- 
ra y blanco, crujiente y dulce por dentro. Puede 
permanecer en el suelo durante mucho tiempo 
sin perder su jugosidad. 

«SCARLET GLOBE»: globular y rojo. Otro rá- 
bano redondo popular de piel de color rojo in- 
tenso. Es una variedad de maduración rápida 
para una siembra de principios de primavera 
«RED PRINCE»: globular y rojo. Es uno de los 
rábanos nuevos del que se afirma que las raices 
se mantienen crujientes y dulces cuando su diá- 
metro es el doble o el triple del normal de un rá- 
bano redondo. Es una buena elección si piensa 
sembrar en el difícil período de verano. 
«INCA»: globular y rojo. Al igual que «Red Prin- 
ce», este rábano se mantiene crujiente durante 
mucho tiempo y es mejor que la mayoría para 
una siembra de verano, 

«SAXERRE»: globular y rojo. Según los exper- 
tos, es la mejor elección para una siembra bajo 
campanas a principios o mediados de invierno. 
Para este propósito, «Ribella», «Robino» y 
«Crystal Ball» son introducciones más recientes. 
«SPARKLER»: globular y rojo-blanco. De cre- 
cimiento muy rápido. No tiene ninguna otra vir- 
tud sobresaliente. 


cm de longitud, y las variedades amarillentas y blan 
populares. 

«FRENCH BREAKFAST»: intermedio y rojo: 
blanco. Es uno de los rábanos más populares. Las 
raices cilíndricas son crujientes y dulces si se arran: 
can en el momento adecuado, pero leñosos y pican 
tes si se retrasa la recolección. 

«YELLOW GOLD»: intermedio y amarillo. Es una 
auténtica novedad: un rábano oval, amarillo dorado 
por fuera y blanquecino por dentro, 

«LARGE WHITE ICICLE»: largo y blanco. Una ex 
celente elección, que produce en pocas semanas rai 
ces largas de 7,5 cm, crujiente y que sabe a nueces. 
Nunca ha sido realmente popular ya que se espera 
que los rábanos sean rojizos. 

«MINOWASE SUMMER»: es un rábano tipo japo 
nés, que produce raices de 30 cm de longitud. Siem 
bre a mediados de primavera y empiece a arrancar 
cuando las raices midan 15 cm de longitud —la co 
secha puede continuar más o menos durante un 
mes—. Es excelente para llenar el periodo estival 
«APRIL CROSS»: es un rábano japonés o mooli 
Al igual que «Minowase Summer» alcanzará y sobre: 
pasará, los 30 cm. Puede sembrarse en primavera 
«MÚNCHEN BIER»: es el más raro del grupo, tan 
to respecto a su nombre «cerveza de Munich», como 
a su uso. Alcanza unos 60 cm de altura y no se reco 
lectan las raices sino las vainas (que se comen cru 
das o hervidas) 


Es el grupo «Cenicienta» que se cultiva pocas veces y del cual cual los catálogos incluyen sólo unas 
pocas variedades. Las raices son largas, miden más de 30 cm y pesan más de 1 kg. Tienen pieles blan 


quecinas, negruzcas o rosadas y un sabor que es 

«CHINA ROSE»: realmente no es un gigante: las 
raíces ovaladas tienen 12 cm de longitud y 5 cm de 
anchura. El color de la piel es rosado intenso y la pul- 
pa es crujiente y blanquecina. 

«BLACK SPANISH ROUND»: es una variedad glo- 
bular grande, de piel negruzca y pulpa blanquecina 

Igual que «China Rose» aparece en catálogos. 


más fuerte que el de las variedades de verano 
«BLACK SPANISH LONG»: salvo por su tor 
ma —afilada como la de la chirivia y de 30 m 
es similar a «Black Spanish Round» 
«MINO EARLY»: con raices cilíndricas de 30 cm 
de longitud y con un sabor más dulce, es tal vez 
más adecuada para ensaladas que las otras va 
riedades de invierno 


ALMACENAMIENTO: consérvelos en una bolsa de polie- 
frigorífico: se mantendrán frescos durante una 


COCCIÓN: por regla general las variedades de verano son 
para comer crudas y las de invierno, para cocinarlas o en- 
curtirlas. Después de pelarlos, hierva las rodajas o los cubi- 












. Esto quiere decir que los rábanos 
de poder consumirse cru- 























































Black Spanish Round 
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CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


Emplee un desinfectante de semillas antes de sembrar al aire libre. Para 
que germinen, es necesaria una temperatura minima de 10 *C 

















Duración esperada de germinación: 10 a 12 dias 





































Cantidad necesaría por hilera de 3 m 2,59 








Producción esperada por hilera de 3 m 10 mazorcas 





Tongevidad de la semilla 


almacenada 14 semanas 








Tiempo aproximado entre la 


siembra y la cosecha 2 años 





no es dificil sí puede 
proporcionar las 

condiciones de cultivo 

necesarias 


CARACTERÍSTICAS DEL SUELO 


e El suelo tiene dos exigencias básicas: un buen drenaje y suficien- 
te humus para que el terreno no se seque demasiado rápidamen 
te. Lo ideal es que sea ligeramente ácido y suficientemente fértil 
y profundo, aunque la ubicación es más importante que el tipo 
de suelo. 


e Elija un lugar muy soleado y protegido del viento, Cave en invier 
no e incorpore turba o compost si el cultivo anterior no fue abo 
nado. Rastrille fertilizante Nitrophosca Azul especial unas dos se: 
manas antes de la siembra o de la plantación 


Facilidad de cultivo: 










Clima templado: siembre al aire libre a mediados de pri- 
mavera; las mazorcas podrán recolectarse a mediados o fi 
nales de verano. Si desea una fiabilidad excepcional o una 
cosecha más temprana (a partir de principios de verano en 
zonas templadas) siembre en invernadero tal como se des 
cribe más adelante 












Siembra 


MAÍZ DULCE 


Esta hortaliza es un tipo de maíz que se cultiva por su alto contenido en azúcar 
y bajo en almidón. El sabor del maíz dulce de cultivo propio cocinado antes de 
una hora después de su recolección es mucho mejor que el del maíz adquirido 
en los comercios ya que, una vez cosechada la mazorca, el azúcar de las pepitas 
se convierte en almidón. Los tallos de 1,20 a 1,80 m producen mazorcas 
a 20 cm; las inflorescencias en forma de borla en el ápice de la planta adulta son 
las flores masculinas mientras que las flores femeninas son las «sedas» de la pun- 
ta de la mazorca inmadura. Las plantas, además de útiles son decorativas aunque 
muchos las consideran semitropicales. Pero esto ya no es así. Elija uno de los hí- 
bridos F, tempranos que han revolucionado la fiabilidad del maíz dulce. A prin- 
cipios de primavera, cultive las plántulas en macetas de turba en el interior y plán- 
telas al aire libre cuando ya no haya peligro de heladas. Colóquelas en un lugar 
soleado y protegido (el verano tiene que ser muy frío para que este cultivo no 
dé buenos resultados). 


(al aire libre) 





e 15 


SIEMBRA Y PLANTACIÓN 





hileras sencillas. Esto asegurará una polinización anemógama efectiva de 
las flores femeninas. 


e La siembra al aire libre puede ser fiable en zonas templadas pero si el clima 
es riguroso, siembre bajo campanas o preferiblemente en macetas en el 
interior. Emplee macetas de turba —no de plástico ni de arcilla— de 7,5 
cm para evitar la alteración de las raices. Siembre dos semillas en compost 
de semillas a una profundidad de 2,5 cm. Elimine la plántula más débil y 
aclimátela antes de plantarla al aire libre (deje 45 cm entre los trasplantes) 


CUIDADOS DEL CULTIVO 


e Retire las campanas cuando el follaje toque el vidrio. Proteja las plántulas 
con hilo de algodón negro si los pájaros son una molestia. Limite las ma 
las hierbas pero no escarde cerca de las plantas. 

e En la base del tallo aparecerán raices: cúbralas con tierra o con un acolcha- 
do de compost. No deben eliminarse los brotes laterales («ahijados») que 
puedan aparecer 

e Riegue en tiempo seco, especialmente en la época de floración. Entutore 
si las plantas son altas y el lugar es expuesto 

e Para facilitar la polinización dé una palmadita suave a las inflorescencias 
de los ápices de cada tallo cuando estén totalmente desarrolladas, a fina- 
les de primavera o a principios de verano. Abone con fertilizante líquido 
cuando las mazorcas empiecen a hincharse 


RECOLECCIÓN 


e Cada planta produce una o dos mazorcas. Observe si han llegado a la ma 
durez cuando las sedas hayan cambiado a color chocolate. Arranque la parte 
de la vaina y apriete un par de granos entre las uñas de los dedos pulgar 
e índice. Si sale un chorro de líquido acuoso, la mazorca no está madura 
Si es cremoso, la mazorca está a punto para recolectarse, pero si es espe 
so y pastoso ha esperado demasiado tiempo. 

e Arranque cuidadosamente la mazorca del tallo mediante una torsión. Há 
galo justo antes de cocinarla 


CALENDARIO 








e Clima frío: siembre las semillas en invernadero a princi 
pios o mediados de primavera y plante de asiento a finales 
de esta estación. Alternativamente, siembre bajo campa: 
nas al aire libre a mediados de primavera (coloque las cam 










Siembra 





len el interior) 











panas dos semanas antes de la siembra) 





Cosecha 
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' ALMACENAMIENTO: si el almacenamiento es inevitable, colo- 
EN LA COCINA que las mazorcas en el frigorífico: el maíz dulce se conservará fres- 
co durante tres días. 
COCCIÓN: coloque las mazorcas en una cazuela con agua hirvien- 
Ñ 0 do, sin sal, durante 5 a 8 minutos. Estarán listas cuando las pepitas 
Muchos refranes populares recalcan la necesidad de cocinar el dela mazorca puedan separarse fácilmente con un tenedor. Escú- 


maíz dulce tan pronto como sea posible después de cosecharlo.  rralas cuidadosamente y sirvalas con mantequilla derretida y sal gor- 
Para que el maíz conserve todo su sabor es muy importante que de: Si joo ql las cosas rip Ela Faja os 
sea fresco y que siga los dos consejos siguientes; si acaba de re- — fr ne9con penados Dina 


3 mo. La presentación es más satisfactoria (aunque para el comilón 

| colectar las mazorcas no añada nunca sal al agua y hiérvelas du- no lo es tanto) si se sirven las pepitas separadas en un plato —las 
rante unos minutos: para preparar la mazorca, arranque las ho- de una mazorca hervida pueden arrancarse fácilmente, La ebulli- 

jas externas, corte el tallo Y quite las sedas. ción no es el único método de cocción: si dispone de una barba- 


coa envuelva las mazorcas con una hoja untada de mantequilla y 

colóquelas sobre las cenizas durante 10 minutos. Los fritos de maiz 

son muy apreciados pero es una pena malgastar así el maíz dulce 

CONGELACIÓN: blanquee las mazorcas preparadas durante 4 a 6 min, se- de cosecha propia —en su lugar use maíz enlatado. Fria cuchara- 

ún su tamaño. Enfrielas y escúrralas a fondo; después envuélvalas indivi- das hondas de una mezcla de maiz molido, sal, harina, leche y huevo 
Suaimente con una hoja de pléstico adherente antes de congelar. durante 1 a 2 min o hasta que se doren. 





Incáscara» una vez seca) 


Variedades ANTIGUAS 


Estas variedades de «polinización directa» producen cosechas grandes, pero en un clima riguroso no son 
tan fiables como los modernos híbridos F; 

«GOLDEN BANTAM»: probablemente es el único ejemplo de variedad antigua que va a encontrar. Aún 
se cultiva porque es razonablemente temprana, dulce y robusta 


Variedades HÍBRIDAS F, 


Estas variedades han posibilitado que el cultivo del maíz dulce no quede restringido a las zonas templadas 
como sucedía con muchas variedades antiguas. Existen tipos de maduración temprana, de mediados de 
estación y tardias. Las de maduración tardía son más altas y las mazorcas, a menudo más grandes que 
las variedades de maduración temprana; elija siempre estas últimas si las condiciones son inferiores a las 


ideales 

«JOHN INNES HYBRID»: es la que se cultiva más: «POLAR VEE»: es otra variedad recomenda 
temprana, fiable y vigorosa. Produce mazorcas de tama da para climas rigurosos. En las áreas menos 
ño medio favorecidas puede escoger como alternativa a 
«EARLY XTRA SWEET»: es un poco más tardía que “Northern Belle» 

«John Innes Hybrid», «First of All», «Earliking», etc., «KANDY KOB»: igual que «Early Xtra 
pero muy popular porque como mínimo los granos tie- Sweet», es una variedad temprana con un 
nen dos veces más azúcar que las variedades estándar contenido en azúcar anormalmente alto 

Las mazorcas son grandes pero tenga una precaución: «TOKAY SUGAR»: es una singularidad, tan 


no la cultive cerca de cualquier otra variedad ya que la 


temprana y casi tan dulce como «Early Xtra 
polinización cruzada hecha a perder el sabor 


Sweet», pero con pepitas blanquecinas 
«FIRST OF ALL»: es una de las más tempranas, muy «KELVEDON SWEETHEART»: es una varie: 


recomendada para la mesa y para un emplazamiento ex dad nueva de la que se afirma que es mejor 
puesto, especialmente en climas rigurosos. Las mazor que «Earliking» 


as de ta ñ e l 

cas de tamaño medio tienen una longitud de 15 cm «KELVEDON GLORY»: es la variedad de me 
«EARLIKING»: planta de altura media y mazorcas gran diados de estación más popular. Produce co 
des. Es una variedad temprana, famosa por su sabor sechas abundantes y mazorcas muy hincha 


dulce das de 18 a 20 cm de longitud. Las pepitas son 
«EARLY ARCTIC»: es una novedad, los proveedores de color amarillo claro. Recomendada por su 


afirman que se cosecha siete dáis antes que «Earliking». sabor 

«NORTHSTAR»: las mazorcas son grandes y la mayo «SUNDANCE»: variedad de mediados de es 
ría de los expertos las recomiendan por su máxima fiabi tación de la que se afirma que es mejor que 
lidad en las regiones con veranos húmedos y frios. la famosa «Kelvedon Glory» 


PROBLEMA; 


[ CARBÓN [ MOSQUITA DE LA CEBADA Y DE LA AVENA 


En tiempo seco y caluroso aparecen agallas gran- Las orugas de la mosquita de la cebada ya de la ave 
des («bolas de carbón») en las mazorcas y en los na se desarrollan en las zonas meristemáticas de las 
tallos. Estas agallas deben cortarse y quemarse tan plántulas de maíz que luego producen hojas torcidas 
pronto como se visualicen, o reventarse y liberar la y rotas. El crecimiento se atrofia y las mazorcas son 











masa de esporas negruzcas. Después de la reco- de tamaño pequeño. No hay medidas de control que 
lección queme todas las plantas y no cultive esta valgan la pena, pero puede proteger el cultivo usando 
hortaliza en el mismo lugar, cuando menos duran- semillas desinfectadas con un insecticida o espolvo 


te tres años reando las plántulas con lindano 
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MATE DE INVERNADERO 


, Durante la época estival, en la mayoría de los invernaderos encontrará tomateras 
" que producen una sucesión de frutos suculentos desde finales de primavera hasta 
principios de otoño. Todos los horticultores quieren cultivarlos, lo cual es un poco 
sorprendente ya que presenta numerosos problemas. Necesitan cuidados continuos 
en verano es necesario regar las bolsas de crecimiento o las macetas diariamente. 
El tomate es un huésped ideal de una amplia gama de plagas y enfermedades y el 
sabor no es en absoluto mejor que el de los tomates de los supermercados. Tal vez 
la clave de su cultivo reside en la fascinación de observar la transformación de sus 
frutos —desde cabezas de alfiler diminutas y verdosas hasta frutos engrosados de 
color rojo brillante— así como en la constante demanda de tomates en conserva o 
crudos en la mayoría de los hogares. Las variedades de invernadero son plantas cor- 
dón (entroncado sencillo) que alcanzan más de 2 m si no se despuntan. Desgracia- 
damente, muchos horticultores rehúsan arriesgarse; cada primavera siembran «Ali- 
cante», «Alisa Craig» o «Moneymaker», pero hay muchas más variedades excitantes 


para probar. 
SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


CARACTERISTICAS 
e Si necesita un gran número de plantas, siga la técnica convencional de sembrar espacia- 
damente en bandejas o en cacerolas llenas de Baby Bio Seed y Cutting Compost. Cubra 
ligeramente con compost y manténgalo humedecido, pero no empapado, a unos 18 "C 
Cuando las plántulas hayan formado un par de hojas verdaderas plántelas en macetas 
de turba de 7,5 cm llenas de compost para maceta. 
e'Si sólo necesita unas cuantas plantas es más fácil que siembre un par de semillas por 
maceta de turba de 7,5 cm, y que elimine la plántula más débil después de la germina. 
ción. Alternativamente, adquiera plantas de un proveedor de toda confianza (véase 


pág. 70). 


e Plante de asiento en bolsas de crecimenito, en macetas o en bordes cuando las plántu- 
las tengan una altura de 15 a 20 cm y las flores del primer racimo empiecen a abrirse. 
Riegue cuidadosamente la maceta antes de plantar. En un borde plante a intervalos de 
45 cm. 


CARACTERÍSTICAS [011979090] 300 gio) 
DEL SUELO 


e Entutore el tallo atándolo a una caña o a una cuerda colgada verticalmente del techo 


Los brotes laterales aparecerán en el punto de unión de los peciolos y el tallo. Córtelo 
e Los tomates pueden cultivarse en bordes —los lechos o desyémelos nda miden unos 2.5 cm. la ió 


tado, rilacas pra decorado e Cuando las plantas tengan una altura de unos 2 m, retire las hojas inferiores a los raci 


di ompost A rá mos frutales a medida que la estación avance, pero no abuse de este proceso de desho. 

rro made a ¿eóda ps retrato jado. Emplee un cuchillo afilado para sacar este follaje superfluo. 

Por desgracia, el suelo del borde pronto aparece infes-  * Riegue regularmente para mantener el terreno húmedo —un riego irregular producirá 

tado de plagas del suelo y de enfermedades radicula- la podredumbre apical o frutos partidos, Ábone con Bio Tomato Food cada vez que rie 

res, por lo que debe esterilizarse o cambiarse después gue. Si emplea sacos de crecimento debe regar con frecuencia 

de un par de estaciones. e Pulverice las plantas y, de vez en cuando, golpee suavemente los soportes para facilitar 
e Debido a las dificultades que presenta el cultivo en bor- la dispersión del polen y la fructificación. La ventilación es esencial en verano: sombree 

des se han desarrollado otros sistemas de cultivo. Los el vidrio con Coolglass cuando la temperatura llegue a los 27 ”C. Cuando las plantas 

cultivos en anillo y en suelo empajado han decaído, ya hayan alcanzado el techo del invernadero, o cuando hayan fructificado siete ramilletes, 

que pueden ser difíciles; sin embargo, el cultivo en ties- despúntelas cortando el tallo por encima de la segunda hoja del racimo 

tos de 23 cm llenos con compost para maceta es sen- 


illo. : 
. PER horticultores aficionados y los profesionales han RECOLECCIÓN 


asumido que las bolsas de crecimiento son el sistema 
de cultivo más popular. Bueno y fiable... si domina la e Siga las reglas que se indican en la sección de los tomates al aire libre 
técnica de riego. (véase pág. 70). 



































Índice de longevidad de la 
semilla almacenada: 











Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha: 








difícil (el cultivo de 
tomates en invernadero 
requiere tiempo) 





Facilidad de cultivo: 
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Invierno 






e En un invernadero con calefacción mantenga una tempera- 
tura nocturna mínima de 10 a 13 *C; la semilla de tomate 
de siembra a finales de otoño y se planta de asiento a me- 
diados o finales de invierno para cosechar en primavera. 

e La mayoria de los horticultores, sin embargo, cultiva toma- 
tes en un invernadero sin calefacción («frio»). Siembre a fi- 

nales de invierno y plante de asiento a principios o media- 

dos de primavera. El primer fruto estará a punto para 
recolectarse a principios de verano. 








Primavera Verano 






























Siembra y plantación 
li. sin calefacción) 













Cosecha 
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VARIEDADES 


Variedades 
COMUNES 


«MONEYMAKER»: según los aficionados, es 
una de las variedades más populares. Produce 
grandes ramilletes de frutos de tamaño medio y 
las cosechas son abundantes aunque el sabor es 
suave 


«AILSA CRAIG»: es otra variedad popular que 
produce tomates de tamaño medio y de color in- 
tenso. Madura pronto y es famosa principalmen- 
te por su excelente sabor 

«ALICANTE»: es del tipo «Moneymaker» —de 
cosechas abundantes y fiable — pero «Alicante» 
tiene ventajas inconfundibles. Es resistente al cue- 
llo verde y la pulpa de los frutos tiene un sabor 
excelente 


Variedades 
HÍBRIDAS F, 


Este grupo de tomates rojizos para ensalada contie- 
ne algunas variedades comunes antiguas que se cul- 
tivan por su fiabilidad («Moneymaker»), su labor («Ali 
sa Craig») o su precocidad («Harbinger»). 
«HARBINGER»: es una variedad de cosecha temprana. En 
la actualidad se encuentra con más dificultad que las tres más 
comunes: «Moneymaker», «Ailsa Craig» y «Alicante». Aparte 
de su precocidad no posee ventajas excepcionales. 
«BEST OF ALL»: el fruto es más grande de lo normal en 
una variedad común y los frutos de color escarlata intenso 
producen pocas semillas. 
«MONEYCROSS)»: si es un fanático de «Moneymaker» y 
desea un cambio, elija este descendiente seleccionado. Es 
resistente al abigarrado y bastante más precoz que las varie- 
dades básicas. 
«CRAIGELLA»: es una versión mejorada de «Ailsa Craig». 
El sabor se ha mantenido y el peligro al cuello verde se ha 
eliminado. 


El fruto de este grupo es similar en apariencia al de 
las variedades comunes, pero estos cruzamientos mo- 
dernos tienen dos ventajas importantes: por lo gene- 
ral, producen cosechas más abundantes y, además, 
tienen un alto grado de resistencia a las enferme- 
dades. 


«EUROCROSS»: es una buena elección para un inverna- 
dero con calefacción. Las plantas producen frutos grandes 
y resisten al abigarrado. Es inmune al cuello verde. 
«SUPERCROSS)»: los frutos tienen el mismo tamaño y for- 
ma que los de «Moneymaker», pero es mucho más resisten- 
te a las enfermedades que su pariente más cercano «Euro- 
cross». Además, es tolerante al mosaico, 

«AMBERLEY CROSS»: es temprana y produce cosechas 
abundantes. Ha sustituido con éxito a la antigua favorita 
«Ware Cross» 

«SHIRLEY»: no se encuentra en muchos catálogos pero, 
sin embargo, pocas variedades la superan: es resistente al 
abigarrado, al virus y al cuello verde y además da cosechas 
abundantes y tempranas. 

«GRENADIER»: produce frutos grandes y hermosos en gran 
abundancia. Sus cualidades de conservación son buenas y 
es resistente al abigarrado y al cuello verde. 


«HERALD»: según los expertos es el híbrido F, 
a escoger por su sabor. Temprano y resistente 
al abigarrado. 

«CURABEL»: variedad seleccionada a partir de 
«Shirley»; elijala en el caso de no encontrar a 
ésta. 


«GROWER'S PRIDE»: es una variedad comple- 
ta: temprana, fiable, resistente a las enfermeda- 
des y vigorosa. No tiene fallos ni tampoco virtu- 
des especiales. 

«RED ENSING»: una propiedad la diferencia del 
grupo: produce el primer racimo mucho más 
pronto que la media de híbridos F;. 

«MM»: es una «Moneymaker» actualizada, de 
maduración temprana, buena resistencia al abi- 
garrado y al cuello verde, mejor sabor y mayor 
vigor. 


Este grupo produce tomates grandes y carnosos que son muy 
populares en EE.UU. y en Europa. Son excelentes para bo- 
cadillos pero únicamente usted puede decidir si su sabor es 
Variedades superior a las ariedades para ensalada. Existen tres clases 
de BISTEC de gigantes: las variedades de bistec verdaderas —como 
e «Domito»—, los hibridos F, grandes —como «Big Boy» y 
«Supersonic»— y los «Marmandes» (véase pág. 71), que 
sólo son apropiados para el cultivo al aire libre. Cuando haya 
fructificado el cuarto racimo despunte las plantas y, si es ne- 
cesario, proporcione un soporte al fruto. 
«BIG BOY»: es el gigante más popular, productor «ULTRA BOY»: es otro hibrido F, grande emparenta- 
de frutos que pesan 1/2 kg o más. Si desea sorpren- do con «Big Boy», del que se afirma que madura más 
der a sus amigos, desyeme a tres frutos por racimo. pronto que su famoso hermano. Los frutos son grandes 
«DOMBITO»: es una variedad de bistec verdadera Y Globulares y, es más productivo que «Big Boy» 
cultivada en Holanda. Los frutos pesan 350 g, tienen «SUPERSONIC»: los tomates son grandes y aplanados, 
pocas semillas y su piel es gruesa y carnosa. La re- más atractivos que los tomates comunes aunque bas- 
sistencia a las enfermedades es buena. tante pequeños para ser una variedad de bistec. 


Los catálogos elogian estas variedades alarga- 

Variedades das, anaranjadas y amarillentas, pero siguen 
NUEVAS siendo impopulares. Los primeros tomates que 
se introdujeron en Europa eran de color dorado 

y no rojizo, aunque de esto hace mucho tiempo. 


«GOLDEN SUNRISE»: es la selección usual de los horti- 
cultores que desean un tomate amarillento. El fruto tiene un 
tamaño mediano y un sabor característico. 

«GOLDEN BOY»: es la variedad si desea frutos amarillen- 
tos muy grandes que sean más carnosos que jugosos. 
«YELLOW PERFECTION»: este tomate amarillento tiene 
fama de ser más temprano y dulce que los demás. 


«TANGELLA»: es única; los frutos son anaran- 
jados, de tamaño mediano, de maduración tem- 
prana y resistentes al cuello verde. 
«TIGERELLA»: es una rareza: un tomate de ma- 
druación temprana que produce frutos alarga- 
dos, amarillentos y rojizos al madurar. El sabor 
y la producción son buenos. 


página 69 





página 70 





CARACTERÍSTICAS 


Duración esperada de germinación 


OMATE, AL AIRE LIBRE 


El cultivo del tomate necesita protección en muchas zonas de clima riguroso. Las 
plantas pueden cultivarse en un invernadero o en cajoneras o bajo campanas si las 
variedades son enanas. Sin embargo, si vive en una zona templada y algo protegida 
de los vientos fríos puede lograr una cosecha satisfactoria en el huerto casi todos 
los veranos. El cultivo al aire libre tiene sus ventajas: por lo general, el sabor del 
fruto es mejor y las variedades arbustivas evitan gran parte del duro trabajo del cul 

tivo del tomate. Sin embargo, debe tomar algunas precauciones, incluso si el lugar 
es cálido y abrigado. En primer lugar, debe escoger una variedad recomendada para 
su cultivo al aire libre —no compre plántulas sin antes examinar si son apropiadas. 
Asimismo, debe preparar el terreno adecuadamente pues los tomates necesitan un 
suelo bien drenado y rico en humus. Por último, acuérdese de pinzar el ápice de 
una variedad cordón mientras la planta todavía sea pequeña (véase más abajo): si 
la deja crecer hasta su altura natural, los tomates no madurarán. Como verá en la pá 

gina 71, hay muchas variedades adecuadas para el cultivo al aire libre 























SIEMBRA Y PLANTACIÓN 


e Si desea cultivar sus propias plántulas, siga una de las técnicas descritas en la pá 
gina 68. Alternativamente, puede comprar plántulas de tomate y plantarlas de asien 


to. Busque las que sean verde oscuras, robustas y de una altura de 20 cm. Estas 





plantas jóvenes se venden en maceta. 





Riegue 
pspués de 
pntación 





0 Plante de asiento en bolsas de crecimiento, macetas o parcelas cuando empiecen 









Producción esperada por planta 


a abrirse las flores del primer racimo. Riegue la maceta antes de la plantación de 
asiento y asegúrese de que la parte superior de los cepellones de suelo quede justo 
por debajo del nivel del terreno. 








Longevidad de la semilla 
almacenada 


e Si extiende polietileno negro sobre la superficie del suelo y planta las plántulas de 
tomate a través de unas hendiduras en forma de X obtendrá una cosecha mejor 








Tiempo aproximado entre la 
siembra y la cosecha: 


CUIDADOS DEL CULTIVO 
























Facilidad de cultivo 





fertilizante general 


regularmente 







La época normal de siembra en invernadero es a finales 
de invierno o a principios de primavera. Las plantas jó: 
venes se aclimatan a mediados de primavera y se plan 
tan en asiento a finales de esta estación o a mediados 
de ella si el tiempo es favorable y el peligro a las heladas 
ha pasado. Las plantas que han de cultivarse bajo cam: 
panas se plantan en asiento a mediados de primavera 


e En condiciones normales se podrá empezar la recolec: 
ción de los primeros tomates a mediados de verano 









dificil (los tomates 


necesitan una 
atención periódica) 








e Si cultiva una variedad cordón, ate el tallo al tutor. Efectúe las ligaduras a intervalos 
en bolsas de de 30 cm a medida que la planta vaya creciendo 


crecimiento e En las axilas del tallo y del tronco aparecerán brotes laterales. Desyémelos cuando 


tengan 2,5 cm de longitud. Elimine las hojas amarillentas inferiores a los racimos 
de frutos a medida que avanza la estación, pero no se exceda en este proceso de 
desfoliación 

e Riegue periódicamente en la época de sequía de modo que el suelo se mantenga 
húmedo —la alternancia de sequedad y anegamiento producirá la podredumbre apical 


A o la partición del fruto. Si emplea bolsas de crecimiento debe regar frecuentemente 
RACTERÍSTICAS 18 SUE 10) tal como se indica en las instrucciones. Periódicamente esparza un abono rico en 


potasio. Cuando se hayan desarrollado tomates pequeños en el cuarto racimo, eli 


e El cultivo de tomates al aire libre es delicado: por tanto, mine el ápice por encima de su segunda hoja 


si puede, elija un lugar cálido delante de una pared orien- n 
tada hacia el sur. En invierno, cave a fondo e incorpore RECOLECCIÓN 
compost y turba. Poco antes de la plantación rastrille un 


e Coseche los frutos cuando sean maduros y estén totalmente coloreados. Sostenga 


e Si sólo cultiva algunas plantas, o no dispone de un te- el tomate en la palma de la mano y rompa el fruto por el «nudillo» (engrosamiento 
rreno adecuado, puede cultivar los tomates de exterior del pedúnculo) con el pulgar 
en macetas de 23 cm o en bolsas de crecimiento llenas € Al final de la estación pueden quitarse los tallos de los tutores y dejarse bajo campa 
de compost. Estas pueden colocarse en el huerto o en nas sobre un lecho de paja. Una forma más fácil de que los frutos maduren es la 
balcones y patios. Recuerde que el cultivo en recipien- de disponer una capa de tomates en una bandeja e introducirlos en un cajón. Junto 
tes exige riegos más frecuentes. Es esencial que abone a la bandeja coloque un par de manzanas maduras que generan el etileno, gas in 


ductor de la maduración 


(7:10) 


Invierno 












Primavera Verano 











Siembra y plantación | 





Cosecha 


Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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EN LA COCINA 


recién cogido de la planta sabe mejor que el fruto de la 
dad adquirido en el supermercado; sin embargo, una 
5 Delight» adquirida en los comercios tiene un 
sabor superior a la variedad «Moneymaker» de cosecha propia. La 
variedad es muy importante: por tanto, compruebe que la elegida 
está recomendada por su sabor. La mayoría de los tomates del huer- 
en ensaladas, asados a la parrilla o fritos 

“preparaciones sencillas. Los tomates del tamaño de un bocado de- 
ben servirse enteros aunque en la ensalada se suelen presentar en 
rodadjas o cuarteados. Simplemente, añada una salsa francesa o bien 
prepare una ensalada de tomate digna de un gastrónomo: eche una 
pizca de sal y pimienta recién molida sobre las rodajas, añada un 
poco de azúcar y luego espolvoree albahaca cortada o una mezcla 
de perejil y cebolletas 


CONGELACIÓN: pele y saque el corazón de los frutos madu- 
ros. Hiérvalos a fuego lento durante unos 5 min y, a continua- 
ción, páselos por un colador de nailon. Enfrielos, llene un reci- 
piente rigido y congélelos. 

ALMACENAMIENTO: guárdelos en una bolsa de polietileno en 
la parte inferior del frigorífico: los tomates se conservarán fres 
cos durante una semana. 


COCCIÓN: si desea tomates a la parrilla, córtelos por la mitad, 
aliñe la superficie cortada con aceíte, pimienta y azúcar, y áselos 
durante 5 minutos. Los tomates rellenos son deliciosos y pue- 
den servirse calientes o frios —elija una variedad grande y car 
mnosa antes que una pequeña y jugosa. Muchas recetas recomien- 
dan tomates pelados: el pelado es fácil si previamente pone los 
frutos en un cuenco y los cubre con agua hirviendo durante un 
minuto. Los tomates se usan en muchísimos platos, tales como 
guisos, tortillas, salsas, sopas, bocadillos, etc. Sin embargo, el 
jugo y la sopa de tomate preparados en casa no saben igual que 
sus versiones en conserva pues estos productos comerciales se 
preparan con variedades especiales cultivadas en climas soleados 


Un 
misma + 
variedad «Gardener 


tomate 








to se emplean 





MATE 


Estas variedades se cultivan como tallos únicos y deben podarse y sujetarse con un tutor. Tal 
como se describe en la página 70 el tallo se despunta después de que el cuarto racimo se ha 
desarrollado, para acelerar la maduración antes de las heladas de otoño. Existen muchas varie 
dades rojizas, variando en cuanto a tamaño desde frutos gigantes a frutos del tamaño de un 
bocado; asimismo existen tomates amarillentos, anaranjados y rayados. 





Variedades 
CORDÓN 





AILSA CRAIG: GOLDEN SUNRISE Véase MONEYCROSS.: TIGERELLA 

ALICANTE HARBINGER: 4 página » MONEYMAKER YELLOW 

CRAIGELLA MM: TANGELLA PERFECTION 
«GARDENER'S DELIGHT»: es una antigua variedad «SAINT PIERRE»: es otro tomate grande, de forma irre 
común, aunque según muchos expertos es el tipo a es gular y de color rojo intenso. El sabor es bueno y las pro: 
coger, Produce abundantes tomates del tamaño de un ducciones son altas. Gardener's Delight 
bocado que tienen un sabor fuerte y picante, lo cual es «OUTDOOR GIRL»: es uno de los tomates de madu qe 
una afrenta para algunas variedades de invernadero de ración más precoz, ampliamente recomendado como una 
sabor dulce kl 


«SWEET 100»: es un nuevo rival de «Gardener's De: 
light». Los frutos del tamaño de una cereza son delicio: 
sos y una planta bien desarrollada puede llegar a produ 
cir varios centenares 

«MARMANDE»: está en el otro extremo de la escala 
de «Gardener's Delight» y «Sweet 100». Los frutos de 
forma irregular son muy grandes, carnosos y tienen po- 
cas semillas 


Variedades 
ARBUSTIVAS 


de las mejores variedades de cultivo al aire libre. Las pro 
ducciones son abundantes y los frutos tienen un buen 
sabor y están ligeramente nervados. 


«RONACLAVE»: según los aficionados, rivaliza con 
«Outdoor Girl» en cuanto a mejor variedad de cultivo al 
aire libre. Las cosechas son tempranas y abundantes, y 
las plantas tienen gran resistencia a las enfermedades 
«GEMINI»: esta variedad, así como «Ronaclave», tie 
nen fama de prosperar en veranos frios. Sus frutos son 
de tamaño medio y dulces. 


El cultivo del tomate al aire libre es mucho más fácil con estas varieda 
des. Son arbustos de 30 a 75 cm de altura o enredaderas de menos de 


25 cm. No necesitan soportes, podas o pinzados y son excelentes para 
cultivos bajo campana. Tienen el inconveniente de que los frutos tien. 


«THE AMATEUR»: es la más popular de las tomateras ar 
bustivas. La planta de 45 cm de altura produce una cosecha 
abundante de tomates de tamaño medio 


«RED ALERT»: es una introducción reciente que sin duda 
alguna llegará a ser favorita. Es muy temprana y los frutos 
pequeños saben mejor que los de cualquier otra variedad. 
«SLEAFORD ABUNDANCE»: a pesar del escaso follaje 


producido por esta variedad, la cosecha es abundante para 
ser una tomatera arbustiva 


nivel del suelo. 


«ALFRESCO»: es excelente. Vigorosa, produce cosechas 
abundantes y tiene una buena resistencia a la enfermedad. 
«PIXIE»: aunque la planta es pequeña y compacta tal vez 
sea necesario que la entutore. Los frutos son pequeños y el 
sabor es bueno. Es una variedad favorita de muchos horti: 
cultores, pero la cosecha puede ser decepcionante en un ve- 
rano ni caluroso ni fresco. 


den a estar ocultos, de modo que la recolección es más dificil que en 
las variedades cordón. Debe disponer de una lámina de plástico o una 
capa de paja alrededor de las plantas ya que muchos frutos crecen a 


«SIGMABUSH»: es una buena elección: el creci 
mento desplegado permite que el cultivo madure en 
tiempo nublado. Destaca por su precocidad y calidad 


«FRENCH CROSS»: los frutos, y por tanto las pro 
ducciones, son más grandes que la media 


«SUB-ARTIC PLENTY»: es la variedad a elegir para 
las regiones más frias y rigurosas. En buenas condi 
ciones, los primeros tomates están listos al principio 
de la estación 


«TINY TiM»: es una variedad arbustiva enana que 
puede plantar en el alféizar. Los tomates semejantes 
a una cereza son de color rojizo claro y apenas tie 
nen semillas 


«FLORIDA PETIT»: es una variedad nueva a pro 
bar, más pequeña que «Tiny Tim». Puede cultivarse 
como planta de interior en una maceta de 10 cm. 









































Marmande 
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NABO 


A pesar de que en la verdulería encontrará nabos muy desarrollados y 
leñosos, los de cosecha propia tienen mucho que ofrecerle. Existen va- 
riedades tempranas o globulares que se siembran en primavera y se co- 
sechan cuando tienen el tamaño de pelotas de golf para consumirse cru- 
das en ensaladas o para hervirse enteras y servirse en las principales 
comidas. Los nabos tempranos no sólo son redondos; también existen for- 
mas aplanadas y cilíndricas. Las variaciones de los nabos globulares de 
cultivo principal de verano son escasas, aunque puede escoger la varie- 
dad «Golden Ball» de pulpa amarillenta. Por último, los nabos pueden 
sembrarse en otoño y cortarse la parte superior para su uso como verdu- 
ra de primavera —una verdura verde mucho más nutritiva que la 
espinaca— una vez finalizado el invierno. Los nabos son fáciles de culti- 
var y maduran rápidamente, Es recuerde que las variedades tempra- 
nas tienen más demanda que las de cultivo principal: cualquier contra- 
tiempo debido a un déficit de nutrientes, un drenaje pobre, una sequedad 
de las raíces, etc. disminuirá drásticamente su suavidad y su sabor 


CARACTERÍSTICAS DE LAS SEMILLAS 


cm (variedad de cultivo principal) 
23 cm (variedad temprana) 
7.5 (siembra para recolectar la parte aérea de los nabos) 


Duración esperada de germinación CUIDADOS DEL CULTIVO 





e Aclare los nabos cultivados tan pronto como las plántulas sean sufi 

Número aproximado por cada 100 g cientemente grandes para manipularlas. Hágalo escalonadamente hasta 

que las plantas estén separadas entre sí unos 20 cm (variedades de cul. 

3 kg tivo principal) o 10 cm (variedades tempranas). No aclare los nabos 

(variedades tempranas) si desea su parte aérea como verdura. 

(rial e cultivo e Mantenga el suelo escardado y acuérdese de regarlo cuando el tiempo 

principal) sea seco —si no lo hace asi las raices serán más pequeñas y leñosas 

A La lluvia después de un periodo de sequedad puede producir la rotura 
Longevidad de la semilla almacenada: 3 años de las raíces si no se ha regado el suelo. 


e Pulverice con Crop Saver al primer signo de daño de la altisa. 





Producción esperada por hilera de 3 m 








Tiempo aproximado entre la siembra y 


pil pra RECOLECCIÓN 


Facilidad de cultivo: fácil € Las raices de las variedades tempranas no se cosechan levantándolas 
con una horquilla como los colinabos, sino arrancándolas como los rá 
banos. Recoléctelas cuando aún sean pequeñas: con un tamaño de 
una pelota de golf, si han de consumirse crudas, o con un tamaño que 

CARA ER STICAS m3 ¡3Ko) oscile entre una pelota de golf y una de tenis, si han de cocinarse. 

e Empiece la recolección de los nabos de cultivo principal apenas sean 
: lo suficientemente grandes para utilizarse —recuerde que el sabor y 
*% Los nabos son coles (véase pág. 25) y, al igual que otros la suavidad van disminuyendo paulatinamente. Normalmente la cose- 
miembros de la familia, necesitan un suelo firme, no ácido y cha se inicia a principios de otoño y, puede dejar los nabos en el suelo 
con un drenaje mediano. y recolectarlos con una horquilla a medida que los necesite. En las zo- 
e Las variedades tempranas necesitan un suelo fértil (si el suyo nas frías y húmedas es preferible que coseche a mediados de otoño: 
es arenoso o poco profundo, escoja otro cultivo). tuerza las hojas y coloque las raíces entre estratos de turba seca o are- 

e Elija un lugar razonablemente soleado y cave en otoño. Abone na en una caja resistente. Almacénelas en un cobertizo fresco. 

con cal si es necesario. En primavera aplique fertilizante Grow- 0 A finales de invierno, o a principios de primavera, podrán cosecharse 

more y esparza Bromophos si la mosca de la col es un proble- las partes aéreas de los nabos cultivados como verdura verde de pri 

ma. Una semana más tarde, prepare el semillero pisando y ras- mavera puesto que tendrán unos 13 cm de altura. Deje que las plantas 
trillando la superficie. rebroten y podrá así obtener varias cosechas. 


¡397 110) 





e Nabos tempranos: siembre «Jersey Navet» bajo campa- 
nas a mediados de invierno y otras variedades tempranas al 
aire libre a finales de invierno o finales de primavera, para 
cosecharlas a mediados de primavera o finales de verano. 
Nabos de cultivo principal: siembre variedades de culti- 
vo principal a principios o mediados de verano, para cose- 
charlas y almacenarlas a partir de otoño. 

Parte aérea del nabo: siembre una variedad de cultivo prin- 
cipal a mediados o finales de verano, para obtener las ver- 
duras a finales invierno y principios de primavera 








Véase la clave de los simbolos en la página 9 
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